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ABSTRACT 
The aim for this research was to examines the characteristics of key lime leaves fermented 
beverages using Streptococcus thermopilus and Lactobacillus plantarum. Key lime leaves 
juices was made into four concentrations, that is 2%, 3%, 4%, and 5%, and 0% as a control. 
Key lime leaves juices with concentrations 5% was chosen based on the highest amount of 
proportional of key lime leaves in the juices, and then was made into a fermented beverages 
with 12 different formulations based on sugar and skim milk concentration, that is 4%, 6%, 
8%, and 10% for sugar concentration, and 4%, 6%, and 8% for skim milk concentration. Key 
lime leaves fermented beverages with 4% sugar and 4% skim milk was chosen based on pH 
value, total titratable acidity, total lactic acid bacteria. The selected fermented product has 
18992.77 ppm of total lactic acid. It also has total amounts of antioxidant, phenolics, and 
flavonoid respectively about 12.47 mgVCE/L, 33.49 mgGAE/100ml, and 223.75 mgQE/L. 
Unfortunately, key lime leaves fermented beverage was not preferred by public. 
Keywords: fermented beverages, key lime leaves, lactic acid bacteria 
 
ABSTRAK 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memeriksa karakteristik dari minuman 
fermentasi daun jeruk nipis yang menggunakan Streptococcus thermopilus dan Lactobacillus 
plantarum. Sari daun jeruk nipis dibuat menjadi empat konsentrasi, yaitu 2%, 3%, 4%, dan 
5%. Konsentrasi 0% digunakan sebagai kontrol. Sari daun jeruk nipis dengan konsentrasi 
5% dipilih berdasarkan jumlah proporsional tertinggi daun jeruk nipis dalam jus, dan 
kemudian dibuat menjadi minuman fermentasi dengan 12 formulasi berbeda berdasarkan 
konsentrasi gula dan susu skim, yaitu 4%, 6%, 8%, dan 10% untuk konsentrasi gula dan 4%, 
6% dan 8% untuk konsentrasi susu skim. Minuman fermentasi daun jeruk nipis dengan 4% 
gula dan 4% susu skim dipilih berdasarkan nilai pH, total asam tertitrasi, total bakteri asam 
laktat. Produk fermentasi terpilih dilakukan analisis nutrisi, jumlah asam laktat, kadar 
antioksidan, dan organoleptik. Hasil menunjukkan bahwa minuman fermentasi daun jeruk 
nipis adalah produk tanpa lemak dengan total asam laktat 18992.77 ppm. Produk juga 
memiliki jumlah antioksidan, fenolik dan flavonoid berturut-turut adalah 12.47 mgVCE/L, 
33.49 mgGAE/100ml, dan 223.75 mgQE/L. Namun minuman fermentasi daun jeruk nipis 
tidak disukai masyarakat umum.  
Kata kunci: minuman fermentasi, daun jeruk nipis, bakteri asam laktat 
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PENDAHULUAN 
Jeruk nipis (Citrus aurantiifolia) 
merupakan tanaman jenis perdu atau 
semak yang banyak tumbuh di Indonesia 
(Haq et al. 2010). Penelitian tentang daun 
jeruk nipis masih terbatas pada potensi 
daun jeruk nipis sebagai repellent 
terhadap nyamuk (Murdani 2014), 
antibakteri (Jamal et al. 2012), dan 
antioksidan. Daun jeruk nipis mengandung 
komponen bioaktif, seperti alkaloid, 
fenolik, saponin, tanin, steroid, flavonoid, 
dan terpene (Reddy et al. 2012). 
Kandungan nutrisinya, lalu keberadaannya 
yang cukup melimpah, serta belum adanya 
produk pangan olahan dari daun jeruk 
nipis membuat daun jeruk nipis 
berpotensi menjadi produk pangan olahan. 
Produk minuman yang difermentasi 
dengan bakteri asam laktat dapat 
memberikan manfaat kesehatan, seperti 
mencegah penuaan, mengurangi alergi, 
dan merawat dinding saluran pencernaan 
(Thompson 2014). Potensi pemanfaatan 
dan pengembangan yang dimiliki daun 
jeruk nipis mendorong dilakukannya 
penelitian mengenai pembuatan produk 
minuman fermentasi dengan 
menggunakan daun jeruk nipis sebagai 
bahan baku utamanya. 
 
MATERI DAN METODE 
Bahan dasar yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah daun jeruk nipis 
(Citrus aurantiifolia (Christm.) Swingle) 
segar yang didapatkan dari kebun di 
Legenda Wisata, Cibubur, air minum 
distilasi “Amidis”, gula pasir “Gulaku”, dan 
susu skim “Prolac”. Kultur yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah Streptococcus 
thermophilus (ATCC 7122) dan 
Lactobacillus plantarum (ATCC 6215). 
Media untuk pertumbuhan kultur bakteri 
yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah de Man Rogosa Sharpe Agar (MRSA) 
dan de Man Rogosa Sharpe Broth (MRSB). 
Alat-alat yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah cawan Petri, laminar 
air flow, inkubator, autoclave, colony 
counter, juice extractor “Philips”, 
refrigerator, water bath, botol kaca, 
saringan, stopwatch, pH meter, mikroskop, 
vortex, spektrofotometer “Thermo 
Scientific: Genesys 20”, dan instrumen 
HPLC dengan kolom Lichrospher Rp18 
250x4 mm dan detektor UV/Vis. 200 nm. 
Pembuatan Kultur Stok 
Pembuatan kultur stok dilakukan 
dengan cara menginokulasikan 1 ose 
kultur induk S. thermophilus dan L. 
plantarum ke dalam 10 ml MRSB. Inkubasi 
dilakukan pada suhu 37°C, 24 jam. Kultur 
hasil inkubasi diinokulasikan sebanyak 1 
ose ke dalam 6 ml MRSA miring 
(Mardianto, 2015). Inkubasi kultur 
dilakukan pada suhu 42°C selama 24 jam. 
Penentuan Fase Pertumbuhan Kultur 
Starter 
Fase pertumbuhan kultur starter 
ditentukan dengan membuat kurva fase 
pertumbuhan pada interval waktu ke-0, 2, 
4, 6, 8, 10, 12, dan 24 jam. kemudian total 
koloni bakteri dihitung. 
Pembuatan Sari Daun Jeruk Nipis 
Daun jeruk nipis segar disortasi 
berdasarkan kesamaan ukuran, yaitu 
dengan panjang 5-8 cm dan lebar 3-5 cm. 
Daun jeruk nipis dicuci dalam air minum 
distilasi. Daun ditiriskan selama 1 menit 
dengan saringan, lalu dimasukkan ke 
dalam juice extractor untuk diambil 
sarinya yang akan menjadi bahan dasar 
dalam pembuatan minuman fermentasi 
(Subenthiran et al. 2013).  
Penentuan Konsentrasi Sari Daun Jeruk 
Nipis Terpilih 
Konsentrasi sari daun jeruk nipis 
terpilih ditentukan berdasarkan 
perhitungan total bakteri asam laktat. Sari 
daun jeruk nipis dibuat dalam konsentrasi 
0, 2, 3, 4, dan 5%, kemudian dipasteurisasi 
pada suhu 80°C selama 15 menit. 
Sebanyak 3% kultur starter segar 
dicampurkan ke dalam sari daun jeruk 
nipis pada konsentrasi tertentu, dan 
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didiamkan selama 15 menit. Campuran 
diinokulasikan pada cawan Petri secara 
pour plate. Inkubasi dilakukan pada suhu 
42°C selama 24 jam, kemudian dilakukan 
perhitungan total bakteri asam laktat.  
Penelitian Tahap I 
Sari daun jeruk nipis terpilih 
ditambahkan dengan susu skim dan gula 
pada berbagai konsentrasi. Konsentrasi 
gula yang dipakai adalah 4, 6, 8, dan 10%, 
dan konsentrasi susu skim yang dipakai 
adalah 4, 6, dan 8%. Campuran bahan 
dipasteurisasi pada suhu 80°C selama 15 
menit, kemudian ditambahkan kultur 
starter, S. thermophiles dan L. plantarum, 
dengan ratio 1:1 sebanyak 3%. Fermentasi 
dilakukan pada suhu 42°C selama 12 jam. 
Minuman fermentasi daun jeruk nipis 
dengan berbagai formulasi di analisis total 
asam tertitrasi, nilai pH (AOAC 2005), dan 
total bakteri asam laktat (Frank dan 
Yousef 2004).  
Penelitian Tahap II 
Fermentasi dilakukan dengan 
menambahkan S. thermophilus dan L. 
plantarum (1:1) sebanyak 3%. Fermentasi 
dilakukan pada suhu 42°C selama 12 jam. 
Minuman fermentasi daun jeruk nipis 
terpilih dilakukan uji proksimat (AOAC 
2005; AOAC 1995), uji total asam laktat 
dengan menggunakan instrumen HPLC 
(Saraswanti Indo Genetech 2016), uji total 
kapasitas antioksidan (Tangkanakul et al. 
2009), uji total fenolik dengan metode 
Folin-Ciocalteau colorimetric, uji total 
flavonoid dengan metode Dowd (Lamien-
Meda et al. 2008), dan uji organoleptik 
yang meliputi uji skoring dan uji hedonik 
(Meilgaard et al. 2007). 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kurva Pertumbuhan S. thermophilus 
dan L. plantarum 
Kurva pertumbuhan S. thermophilus 
dan L. plantarum dapat dilihat pada 













Gambar 1. Kurva pertumbuhan (a) S. thermophilus dan (b) L. plantarum 
Berdasarkan Gambar 1, S. 
thermophilus memasuki fase eksponensial 
pada jam ke-4 sampai jam ke-6. Waktu 
pertumbuhan optimal S. thermophilus 
adalah jam ke-6 dengan jumlah sel sebesar 
1.26 x 108 CFU/ml, sedangkan waktu 
pertumbuhan optimal L. plantarum adalah 
jam ke-10 dengan jumlah sel sebesar 1.13 
x 109 CFU/ml. Waktu pertumbuhan 
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jam. L. plantarum belum memasuki fase 
stasioner pada jam ke-6, namun sel yang L. 
plantarum pada jam ke-6 telah sesuai 
dengan standar mutu SNI untuk produk 
minuman fermentasi (2009), yaitu sebesar 
4.15 x 108 CFU/ml, lebih besar dari standar 
minimal, yaitu 1 x 106 CFU/ml. 
Konsentrasi Sari Daun Jeruk Nipis 
Terpilih 
Konsentrasi sari daun jeruk nipis 
terpilih ditentukan berdasarkan hasil 
perhitungan jumlah koloni dari hasil 
inokulasi dalam sari daun jeruk nipis 
dengan berbagai konsentrasi, yaitu 0%, 
2%, 3%, 4%, dan 5%. Hasil uji statistik 
menunjukkan tidak ada pengaruh 
signifikan (p≥0.05) dari konsentrasi sari 
daun jeruk nipis terhadap pertumbuhan 
jumlah koloni S. thermophilus atau L. 
plantarum. Pengaruh perbedaan 
konsentrasi sari daun jeruk nipis terhadap 
pertumbuhan jumlah sel kultur starter 
dapat dilihat pada Gambar 2. 
 
Ket: Notasi huruf superscript yang berbeda pada grafik 
menunjukkan perbedaan yang signifikan (p<0.05) 
 
Gambar 2. Pengaruh konsentrasi sari daun 
jeruk nipis terhadap 
pertumbuhan jumlah sel kultur 
starter. 
Daun jeruk nipis mengandung 
komponen bioaktif, seperti fenolik yang 
dapat berperan sebagai antimikroba 
(Caballero et al. 2016). Berdasarkan 
Gambar 2, pertumbuhan S. thermophilus 
atau L. plantarum yang diinokulasikan 
dalam sari daun jeruk nipis tidak 
mengalami penghambatan seiring 
meningkatnya konsentrasi sari daun jeruk 
nipis. Ebnesajjad (2013) menjelaskan 
bahwa setiap agen/komponen 
antimikroba memiliki mekanisme 
penghambatan yang berbeda-beda 
sehingga setiap komponen antimikroba 
aktif spesifik hanya terhadap satu atau 
beberapa mikroorganisme tertentu dan 
konsentrasi sari daun jeruk nipis terpilih 
adalah 5%.  
Tingkat Keasaman (Nilai pH) 
Pengaruh perbedaan konsentrasi susu 
skim terhadap nilai pH minuman 
fermentasi daun jeruk nipis dapat dilihat 
pada Gambar 3.  
 
Ket: Notasi huruf superscript yang berbeda pada grafik 
menunjukkan perbedaan yang signifikan (p<0.05) 
 
Gambar 3. Pengaruh konsentrasi susu 
skim terhadap nilai pH 
minuman fermentasi daun 
jeruk nipis. 
Berdasarkan Gambar 3, rata-rata 
nilai pH mengalami peningkatan seiring 
meningkatnya konsentrasi susu. Hasil 
yang didapat tidak sejalan dengan teori 
Tamang dan Kailasapathy (2010) dan 
Soccol et al. (2013) yang menjelaskan 
bahwa peningkatan konsentrasi susu 
dapat menyebabkan pertumbuhan bakteri 
asam laktat semakin subur karena susu 
mengandung berbagai nutrisi yang 
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dibutuhkan untuk pertumbuhan bakteri 
asam laktat. Metabolisme pembentukkan 
asam laktat akan mengalami peningkatan 
sehingga asam laktat yang dihasilkan 
menjadi semakin banyak dan tingkat 
keasaman produk juga meningkat. 
Nilai pH minuman fermentasi daun 
jeruk nipis mengalami peningkatan seiring 
meningkatnya konsentrasi susu 
dikarenakan susu memiliki nilai pH netral 
yaitu ±6.6 (Chandan et al. 2008) dan 
kemampuan sebagai buffer. Jika 
konsentrasi susu skim semakin besar 
maka dampak dari proses penetralan 
akibat pH netral susu akan semakin besar. 
Proses peningkatan pH juga diperkuat 
dengan adanya kemampuan susu sebagai 
buffer. Perubahan pH menjadi rendah (pH 
asam) akibat terbentuknya asam laktat 
dapat terhambat karena kemampuan susu 
sebagai buffer (Zare et al. 2012). 
Nilai Total Asam Tertitrasi 
Pengaruh perbedaan konsentrasi 
susu skim terhadap nilai total asam 
tertitrasi minuman fermentasi daun jeruk 

























Ket: Notasi huruf superscript yang berbeda pada grafik 
menunjukkan perbedaan yang signifikan (p<0.05) 
 
Gambar 4. Pengaruh konsentrasi susu 
skim terhadap nilai TAT 
minuman fermentasi daun 
jeruk nipis. 
Berdasarkan Gambar 4, nilai total 
asam tertitrasi mengalami peningkatan 
seiring meningkatnya konsentrasi susu 
skim. Tamang dan Kailasapathy (2010) 
dan Soccol et al. (2013) menjelaskan 
bahwa pertumbuhan bakteri asam laktat 
dalam susu dapat menjadi subur sehingga 
asam laktat yang terbentuk semakin 
banyak. Banyaknya jumlah bakteri asam 
laktat dapat menyebabkan banyaknya 
laktosa yang dikonversi menjadi asam 
laktat sehingga jumlahnya mengalami 
peningkatan (Hartati et al. 2012). 
Total Bakteri Asam Laktat 
Pengaruh perbedaan konsentrasi 
susu skim terhadap total bakteri asam 
laktat ditampilkan dalam Gambar 5.  
 
Ket: Notasi huruf superscript yang berbeda pada grafik 
menunjukkan perbedaan yang signifikan (p<0.05) 
 
Gambar 5. Pengaruh konsentrasi susu 
skim terhadap total BAL 
minuman fermentasi daun jeruk 
nipis. 
Berdasarkan Gambar 5, hasil 
menunjukkan bahwa konsentrasi susu 
skim 4% menghasilkan minuman 
fermentasi daun jeruk nipis dengan total 
bakteri asam laktat yang berbeda 
signifikan (p<0.05) daripada minuman 
fermentasi daun jeruk nipis dengan 
konsentrasi susu skim sebesar 6% atau 
8%. Sintasari et al. (2014) menjelaskan 
bahwa dengan adanya peningkatan 
konsentrasi susu skim sebagai sumber 
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energi, pertumbuhan bakteri asam laktat 
akan meningkat.  
Formulasi Terpilih 
Hasil analisis nilai pH, nilai TAT, dan 
total BAL dibandingkan dengan beberapa 
standar minuman fermentasi sehingga 
formulasi terpilih minuman fermentasi 
daun jeruk nipis dapat ditentukan. 
Beberapa standar acuan produk minuman 
fermentasi dapat dilihat pada Tabel 1.  
 
Tabel 1. Standar minuman fermentasi 
Standar 






- 0.2-0.9 106 
CODEX 
(2003) 
- >0.6 107 
FSANZ 
(2014) 
<4.5 - 106 
JETRO 
(2011) 
- - 107 
Konsentrasi gula dan skim yang  
terpilih dalam penelitian pembuatan 
minuman fermentasi daun jeruk nipis 
adalah 4%. Hasil uji statistik menunjukkan 
bahwa minuman fermentasi daun jeruk 
nipis yang menggunakan konsentrasi susu 
skim 4% dan konsentrasi gula 4% 
memiliki nilai pH, nilai total asam 
tertitrasi, dan total bakteri asam laktat 
yang sudah sesuai dengan standar 
Karakteristik Gizi Minuman Fermentasi 
Daun Jeruk Nipis 
Analisis proksimat  minuman 
fermentasi daun jeruk nipis terpilih hasil 
dapat dilihat pada Tabel 2.  
 
Tabel 2. Komposisi zat gizi minuman 
fermentasi daun jeruk nipis 
 
Zat gizi Hasil 
Kadar air 91.34% 
Kadar abu 0.32% 
Lemak total 0.00% 
Protein 1.35% 
Karbohidrat total 6.99% 
 
Hasil analisis proksimat menunjukkan 
bahwa minuman fermentasi daun jeruk 
nipis yang dihasilkan telah sesuai dengan 
persyaratan komposisi zat gizi minuman 
fermentasi menurut SNI.  
Tabel 3. Syarat mutu minuman susu 
fermentasi menurut SNI 7552:2009 
Kriteria uji 
Persyaratan 
Normal Tanpa lemak 
Lemak 
(b/b) 
Min 0.6% Maks. 0.5% 
Protein (N x 
6.38) (b/b) 
Min 1.0% 
Abu (b/b) Maks 1.0% 
 
Minuman fermentasi daun jeruk nipis 
tidak dapat dikategorikan sumber protein. 
Kandungan proteinnya tidak memenuhi 
standar klaim zat gizi, yaitu sebesar 
1.35%, lebih kecil dari standar 5%. 
Rendahnya kandungan protein pada 
minuman fermentasi daun jeruk nipis 
dapat disebabkan karena adanya aktivitas 
protease yang dihasilkan oleh bakteri 
asam laktat selama proses fermentasi 
(Nazarni et al. 2016; Adetuyi dan Ibrahim 
2014; Chandan dan Kilara 2013).  
 
Tabel 4 Standar klaim zat gizi (CAC, 1997) 
Komponen Klaim Kondisi 
Lemak Rendah < 3 g/100 g (solid) 
< 1.5 g/100 ml (liquid) 
Bebas < 0.5 g/100 g (solid) 
< 0.5 g/100 ml (liquid) 
Protein Sumber >10% NRV/100 g (solid) 
>5 % NRV/100 ml 
(liquid) 
Tinggi >20% NRV/100 g (solid) 
>10 % NRV/100 ml 
(liquid) 
 
Berdasarkan Tabel 4, minuman 
fermentasi daun jeruk nipis terpilih 
dikategorikan sebagai produk pangan yang 
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bebas lemak karena lebih rendah dari 
standar klaim 0.5%, yaitu sebesar 0% 
(tidak mengandung lemak), sehingga 
dapat diklaim bahwa minuman fermentasi 
daun jeruk nipis merupakan produk 
pangan bebas lemak. Hal ini dapat 
dikarenakan kandungan lemak awal pada 
bahan nabati yang relatif rendah 
dibandingkan kandungan lemak awal 
bahan hewani (Marsh et al. 2014). 
HPLC Total Asam Laktat 
Hasil analisis asam laktat minuman 
fermentasi daun jeruk nipis dengan HPLC 
menunjukkan bahwa minuman fermentasi 
daun jeruk nipis memiliki kandungan 
asam laktat sebesar 18992.77 ppm atau 
setara dengan 1.90%. Cheng (2010) 
menjelaskan bahwa kandungan asam 
laktat minuman fermentasi umumnya 
adalah sebesar 0.9%. 
Gezginc et al. (2015) menjelaskan 
bahwa perbedaan kandungan asam laktat 
dipengaruhi oleh jenis dan persentase 
bakteri asam laktat yang digunakan. Setiap 
jenis bakteri asam laktat memiliki kondisi 
optimalnya masing-masing, dan banyak 
atau sedikitnya jumlah bakteri asam laktat 
yang digunakan berpengaruh terhadap 
banyak atau sedikitnya jumlah glukosa 
yang dikonversi menjadi asam laktat. 
Total Kapasitas Antioksidan, Total 
Fenolik, dan Total Flavonoid 
Hasil uji total kapasitas antioksidan, 
total fenolik, dan total flavonoid 
menunjukkan bahwa minuman fermentasi 
daun jeruk nipis memiliki rata-rata nilai 
total kapasitas antioksidan, total fenolik, 
dan total flavonoid sebesar 12.47 
mgVCE/L, 33.49 mgGAE/100ml, dan 
223.75 mgQE/L. Hasil fermentasi terhadap 
nilai total kapasitas antioksidan, total 
fenolik, dan total flavonoid seperti 
disajikan Gambar 6. 
Berdasarkan Adetuyi dan Ibrahim 
(2014), fermentasi dapat meningkatkan 
total fenolik dan total flavonoid sehingga 







112 | Parhusip et al.                                                                                        Kajian Minuman Fermentasi Daun Jeruk 
 
Ket: Notasi huruf superscript yang berbeda pada grafik 
menunjukkan perbedaan yang signifikan (p<0.05) 
Gambar 6.  Pengaruh fermentasi terhadap 
(a) total kapasitas 
antioksidan, (b) total fenolik, 
dan (c) total flavonoid 
minuman fermentasi daun 
jeruk nipis. 
Bakteri asam laktat memiliki kemampuan 
untuk merombak glukosa menjadi asam 
organik sebagai metabolit primer dan 
senyawa fenol sebagai metabolit sekunder. 
Nazarni et al. (2016) menjelaskan bahwa 
proses fermentasi dapat menyebabkan 
pelepasan enzim microbial, seperti 
glukosidase, amilase, lipase, dan esterase, 
yang memiliki peranan dalam 
pembentukkan komponen fitokimia bebas, 
seperti flavonoid, tanin, alkaloid, dan 
fenilpropanoid. 
Total fenolik, flavonoid, dan kapasitas 
antioksidan minuman fermentasi daun 
jeruk nipis lebih kecil atau sama dengan 
minuman daun jeruk nipis yang tidak 
difermentasi. Suhu 80°C pada proses 
pasteurisasi dapat mendegradasi sejumlah 
komponen kelompok fenolik atau 
flavonoid. Hal ini karena beberapa 
komponen aktif bersifat tidak stabil pada 
suhu tinggi (Sharma et al. 2015). 
Berdasarkan Paliyath et al. (2011) dan 
Nazarni et al. (2016), hal ini juga mungkin 
dapat terjadi karena terjadinya proses 
degradasi atau depolimerisasi komponen 
fenolik menjadi monomer yang lebih kecil 
sebagai mekanisme detoksifikasi terhadap 
bakteri asam laktat yang digunakan. 
Uji Skoring 
Penilaian karakteristik minuman 
fermentasi daun jeruk nipis dilakukan 
terhadap parameter warna, rasa asam, 
rasa pahit, aroma, dan tekstur (Gambar 7). 
Warna agak hijau muncul sebagai hasil 
perpaduan antara sari daun jeruk nipis 
yang berwarna hijau muda dengan susu 
yang berwarna putih. Sari daun jeruk nipis 
5% tidak dapat memberikan kontribusi 
yang besar terhadap warna akhir 
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Gambar 7. Rata-rata nilai uji skoring 
minuman fermentasi daun 
jeruk nipis 
 
Pada parameter rasa, penilaian rasa 
minuman fermentasi yang agak tidak asam 
oleh panelis tidak sebanding dengan nilai 
pH minuman fermentasi yang berada di 
bawah 4.5, tidak seperti pada parameter 
aroma. Terbentuknya asam laktat melalui 
jalur glikolisis EMP yang akan terdisosiasi 
menjadi ion H+ dapat menurunkan nilai pH 
(Adetuyi dan Ibrahim, 2014). Rasa asam 
pada minuman fermentasi daun jeruk 
nipis tertutupi oleh rasa pahit. Rasa pahit 
memiliki nilai threshold terkecil (Branen et 
al. 2002). Rasa pahit muncul sebagai 
akibat adanya kandungan komponen aktif 
pada daun jeruk nipis, seperti flavonoid, 
tanin (Nollet dan Toldra 2013), terpene 
(Hui dan Evranuz 2016), saponin 
(Ezeabara et al. 2014a), glikosida, dan 
alkaloid (Brimer 2011). 
Pada parameter tekstur, tekstur yang 
dihasilkan agak tidak kental dikarenakan 
proporsi daun jeruk nipis yang digunakan 
untuk membuat sari daun jeruk nipis 5% 
hanya sedikit. Setiono (2016) menjelaskan 
bahwa semakin tinggi proporsi bahan dan 
semakin sedikit proporsi air, minuman 
fermentasi yang dihasilkan akan memiliki 
tekstur yang kental. Tekstur kental dapat 
dihasilkan karena terbentuknya asam 
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laktat sehingga menyebabkan terjadinya 
koagulasi (Tamang dan Kailasapathy, 
2010). 
Uji Hedonik 
Uji tingkat kesukaan minuman 
fermentasi daun jeruk nipis dilakukan 
terhadap parameter warna, rasa, aroma, 







































Gambar 8. Rata-rata nilai uji hedonik 
minuman fermentasi daun 
jeruk nipis. 
Minuman fermentasi daun jeruk nipis 
memiliki warna yang agak disukai, rasa 
yang agak tidak disukai, aroma yang 
netral, dan tekstur yang agak disukai. Rasa 
tidak disukai karena adanya dominasi rasa 
pahit yang tidak disukai (Kringelbach dan 
Berridge, 2010). Pada parameter tekstur, 
minuman fermentasi daun jeruk nipis 
memiliki tekstur yang agak disukai karena 
teksturnya agak tidak kental. Tekstur 
minuman yang kental kurang disukai 
karena dapat menekan keinginan untuk 
makan (McCrickerd et al. 2012). 
Tingkat kesukaan secara keseluruhan 
dari minuman fermentasi daun jeruk nipis 
adalah agak tidak disukai. Rasa dan tekstur 
dapat mempengaruhi penerimaan 
keseluruhan produk minuman fermentasi 
(Setiono 2016).  
 
KESIMPULAN 
Konsentrasi sari daun jeruk nipis 
terpilih sebesar 5% tidak menunjukkan 
adanya aktivitas antimikroba dalam 
menghambat pertumbuhan S. 
thermophilus dan L. plantarum. 
Konsentrasi gula dan susu skim terpilih 
minuman fermentasi daun jeruk nipis 
adalah 4%. 
Minuman fermentasi daun jeruk nipis 
merupakan produk pangan bebas lemak 
dengan kandungan total asam laktat 
sebesar 18992.77 ppm.. Kandungan total 
kapasitas antioksidan, total fenolik, dan 
total flavonoid minuman fermentasi daun 
jeruk nipis adalah sebesar 12.47 mgVCE/L, 
33.49 mgGAE/L, dan 223.75 mgQE/L. 
Proses fermentasi tidak dapat 
meningkatkan kandungan total kapasitas 
antioksidan, fenolik, dan flavonoid secara 
signifikan. 
Minuman fermentasi daun jeruk nipis 
terpilih agak tidak disukai panelis. 
Minuman fermentasi daun jeruk nipis 
memiliki karakteristik rasa agak tidak 
asam, namun cenderung pahit yang agak 
tidak disukai, warna agak hijau yang agak 
disukai, aroma agak asam, dan tekstur 
agak tidak kental yang agak disukai. 
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